Pemanfaatan Kacang Tolo (Vigna Unguiculata) Sebagai

Bahan Tambahan Es Krim Dengan Pewarna Alami

Daun Bayam Merah (Amaranthus Tricolor L.) by Saputro,, Deny Wahyu & , Dra. Titik Suryani, M.Sc
PEMANFAATAN 
BAHAN TAMBAHAN ES KRIM DENGAN PEWARNA ALAMI 
DAUN BAYAM MERAH (
Untuk memenuhi sebagian persyaratan 
Program Studi Pendidikan 
 
FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA
KACANG TOLO (Vigna unguiculata) SEBAGAI 

















Disusun Oleh : 
 
DENY WAHYU SAPUTRO 

















“Wahai orang-orang yang beriman! Mohonlah pertolongan (kepada Allah) dengan 
sabar dan salat. Sungguh, Allah beserta orang-orang sabar” 
» ✽•   Al-Baqarah (2:153) •✽« 
“Allah tidak akan membebani seseorang melainkan dengan kesanggupannya. Dia 
mendapat (pahala) dari (kebajikan) yang dikerjakannnya dan dia mendapat (siksa) 
dari (kejahatan) yang diperbuatnnya. (Mereka berdo’a) “ Ya Tuhan kami, 
janganlah Engkau bebani kami dengan dengan beban yang berat sebagaimana 
Engkau bebankan kepada orang-orang sebelum kami. Ya Tuhan kami, janganlah 
Engkau pikulkan kepada kami apa yang tidak sanggup kami memikulnya. 
Maafkanlah kami, ampunilah kami, dan rahmatilah kami. Engkaulah pelindung 
kami, maka tolonglah kami menghadapi orang kafir”” 
» ✽•   Al-Baqarah (2:286) •✽« 
 
"Dan jika kamu membalas kejahatan (pihak lawan), maka hendaklah kamu 
membalas dengan kejahatan yang sama seperti yang telah ditimpakan kepada 
kamu, dan jika kamu bersabar, (maka) sesungguhnya yang demikian itu adalah 
lebih baik bagi orang-orang yang sabar”  
» ✽•   (QS. Al-Nahl : 126) •✽« 
 
“ …dan janganlah kamu berputus asa dari rahmat Allah. Sesungguhnya tiada 
berputus asa dari rahmat Allah melainkan kaum yang kafir”  
» ✽•   (QS. Yusuf : 12) •✽« 
 
“Sesudah kesulitan pasti ada kemudahan, begitu juga dengan kesedihan yang 
terjadi pada hari ini pasti akan berubah menjadi kebahagiaan pada esok hari” 
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Kacang tolo adalah salah satu jenis kacang-kacangan yang memiliki 
kandungan protein 22,9 g, energi 342 (kkal), lemak 1,4 g, karbohidrat 61,6 g, 
kalsium 77 mg, dan fosfor 449 mg. Bayam merah sebagai pewarna alami karena 
mengandung pigmen antosianin. Tujuan penelitian ini untuk  mengetahui kadar 
protein, kalsium, kecepatan meleleh, organoleptik dan daya terima masyarakat es 
krim kacang tolo dengan pewarna alami daun bayam merah. Metode yang 
digunakan adalah penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dua  faktor, yaitu faktor I komposisi kacang tolo : susu skim (0% : 100%; 25% : 
75%; 50% : 50%; 75% : 25%) dan faktor II daun bayam merah (0 g; 10 g; 15g; 
dan 20 g) dengan 2 kali ulangan. Data dianalisa dengan deskriptif kualitatif dan 
kuantitatif. Hasil penelitian diperoleh bahwa perlakuan K3M3 (kacang tolo 75% : 
susu skim 25% dan daun bayam merah 20 g) memiliki kadar protein dan kalsium 
tertinggi sebesar 25,30 g dan 318,10 mg, serta memiliki kecepatan meleleh es 
krim tertinggi selama 1 jam: 15 detik. Kualitas es krim terbaik memiliki warna 
merah tua, aroma sedap, rasa manis, tekstur sangat lembut dan sangat disukai 
oleh konsumen. Kesimpulan menunjukkan bahwa komposisi kacang tolo dengan 
susu skim dan pewarna alami daun bayam merah berpengaruh terhadap kadar 
protein, kalsium, kecepatan meleleh dan organoleptik es krim. 
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“Tolo” beans is one of the kinds of nuts relatively high protein content of 
22.9 g, energy 342 (kkal), fat 1.4 g, carbohydrates 61.6 g, calcium 77 mg, and 449 
mg of phosphorus. Red spinach as natural colour has anthocyanin pigments. The 
purpose of this research was to determine content of protein, calcium, melting 
speed, organoleptic and society acceptance for tolo beans of ice cream with red 
spinach leafs natural colour. The method used was a research experiment with 
Completely Randomized Design (CRD) two factors, factor I the composition of 
tolo beans: skim milk namely (0%: 100%, 25%: 75%, 50%: 50%, 75%: 25%) and 
factor II red spinach leafs of (0 g, 10 g, 15g, and 20g) with 2 replications. Data 
were analyzed with descriptive of qualitative and quantitative. The result showed 
that K3M3 (tolo beans 75%: skim milk 25% and red spinach leafs 20 g) is the 
highest contents of protein and calcium that of 25,30 g and 318,10 mg, with the 
highest melted speed during 1 hours: 15 seconds. The best quality ice cream is a 
old red color, savory aroma, sweet taste, very soft the texture. It was concluded 
that the composition of tolo beans with skim milk and red spinach leafs affected 
on the contents of protein, calcium, melted speed and organoleptic ice cream. 
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